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Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 

(3) Schokoladenkorper und Verfahren zu dessen Hersteliung 

® Schokoladen-Korper (1) mit im wesentlichen parallel zu 
einer Langs-Richtung (38) verlaufenden Kanaien (39) und 
im wesentlichen parallel zur Langs-Richtung (38) verlau- 
fenden, die Kanale (39) umgebenden AuSen-Wanden (41) 
sowie Verfahren zu dessen Hersteliung. 
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Beschrcibung 

Die Erfinciung belrifti einen Schokoladen-Korper sowic 
ein Verfahren 7.u dessen Herstellung. 

Es isl durch oftenkundige Vorbcnutzung bekannl., in noch 
fliissige Schokoladcn- Masse Lufi einzuschJagen. Hicrdurch 
wird der (ieschmack vcrbesserl. Aus derartigcr "Lufischo 
kolade" konnen jedoch nichi groBere Objektc, wie z. B. 
Schokoladcnfiguren, hergcsielli werden, da die Schokolade 
briichig isl. Fcmer ist das Einschlagen von Luft sehr auf- 
wendig. 

Der Erfindung iiegt soniii. die Aufgabe zugrunde, einen 
Schokoladen-Korper sowieein Verfahren zu dessen Herstel- 
lung bereilzustellen, bei dem die niit Luft in Verbindung sle- 
hcnde Schokoiadenoberflache bei gieichzeiliger Steigerung 
dor niechanischen Festigkeit erhohl. wird. 

Die Aufgabe wird durch die Merkniale des Anspruchs 1 
gclosl. Dor Kern der Erfindung bcstcht darin, einen Schoko- 
laden-Korper mil ini wescntlichen parallel zu einer Langs- 
Richlung vcrlaufenden Kanalen auszubilden. Der Kern des 
Vcrfahrens zur Hersiellung des Schokoladen-Korpers be- 
slchl darin, eine Presse zur Plastifizierung der Schokoladen- 
Massc einzuselzen, die die Schokoiaden-Masse durch eine 
Waben-Korper-Diise preBl. 

Vorleilhafle Weilerbildungen der Erfindung ergeben sich 
:ius don IJnieranspruchen. 

/usal/.liche Merkniale und Vorteile der Erfindung erge- 
bcn sich aus der Bcschreibung zweier Ausfiihrungsbeispieie 
anhand der 2Ceichnung. Es zeigen: 

Kig. 1 eine Seitenlangsansicht eines Zwei-Wellen-Exlru- 
dcrs in schematischer Darslellung, 

Fig. 2 einen Langs-Querschnitl durch eine Kolben-Presse 
in sclicinalischer Danstellung, 

Fig. 3 eine Draufsich! auf eine Waben-Korper-Diise, 

Fig. 4 einen Querschnilt durch die Waben-Korper-Duse 
geniaB der Schnittlinie IV-IV in Fig. 3 und 

Fig. 5 eine teilweise aufgebrochene Draufsicht auf einen 
Schokoladen-Korper. 

Irii folgenden wird zunachst ein Verfahren zur Herstel- 
lung eines Schokoladen-Korpers 1 beschrieben. Daran an- 
schlicBend folgt eine Bcschreibung des Autl>aus des Scho- 
koladen-Korpers 1. Das Verfahren kann mil einer als Extru- 
der 2 ausgebildeten, kontinuierlich arbeitenden Presse oder 
mil einer als Kolben-Presse 3 ausgebildeten diskonlinuier- 
!ich arbeitenden Presse durchgefiihrt werden, welche im fol- 
genden genauer beschrieben werden. 

Der als Zwci-Wellen-Extruder ausgebildete Extruder 2 
weisi entlang einer Arbeits-Richiung 4 jeweils einander 
nachgeordnet einen Anuiebs-Motor 5, ein mit. dieseni ein- 
gangsseitig verbundenes Getriebc 6 und ein mil diesem ver- 
hundenes Gehause 7 auf. Das Gehanse 7 bestehl aus mehre- 
ren entlang der Arbeits-Richtung 4 angeordnelen, miteinan- 
der verbundenen Gehause-Abschnitten 8, 9, 10, 11 und 12, 
die auch als Schiisse bezeichnet werden. 

Am Gehause-Abschnilt 8 isl eine Zufiihr-Offnung 13 mil 
einem daruber angeordnelen EinlaB-Trichier 14 zur Zufuh- 
rung von in dem Extruder 2 zu verarbeilender Schokoiaden- 
Masse vorgesehen. Die zuvor genannten Teile des Extruders 
2 sind uber Stutzen 15 gegenuber einem Fundament 16 ge- 
stutzt und mil diesem verbunden. Oberhalb des EinlaB- 
Trichlers 14 ist eine Dosier-Einrichtung 17 zur niengendo- 
sierlen Zufiihrung von zu verarbeilender Schokoiaden- 
Masse, beispielsweise in Fomi von Schokoladen-Granulai, 
zum EinlaB-Trichier 14 vorgesehen. An] in Arbeits-Rich- 
tung 4 stromabwarts licgcndcn Ende des Gchausc-Ab- 65 
schnitts 12 is! eine Austrags-Einheii 18 zum Auslrag der im 
Extruder 2 verarbeiieien Schokoladen-Masse vorgesehen. 
Der Austrags-Einheii 18 nachgeordnet ist eine von Stutzen 



07 782 A 1 

2 

15 getragene Abtorder-Einheil 19 zum Abtransporl fertiger 
Schokoladen-Korper 1. 

Das Gehause 7 weist zwei einander teilweise durchdrin- 
gende, /ueinander parallele Gehause-Bohrungen auf, in de- 
5 nen Jeweils eine uni eine Drehachse 20 bzw. 21 drehantreib- 
bare Schnecke vorgesehen ist. Die Schnecken weisen ent- 
lang der Arbeits-Richtung 4 in Folge verschiedene Ele- 
inente, wie z, B. Schneckenelemente oder Knetelemenle 
auf, die verschiedene Funktionen, wie z. B. Plastifizierung 
10 Oder Transport der zu verarbeitenden Schokoladen-Masse, 
erfiillen. Entlang eines Teils des Gehauses 7 sind Temperier- 
Elemente 22 vorgesehen, die eine Temperierung des Innen- 
raums des Gehauses 7, d. h, sowohi ein Erwamien, als auch 
ein Abkiihlen erm5glichen. Die Temperier-Elemenle 22 
15 konnen zum Temperieren im Kreislauf fliissige oder dainpf- 
fonnige Medien verwenden und auch entlang des gesamien 
Gehauses 7 vorgesehen sein. 

Die Auslrags-Einhcit 18 weist cincn ringzylindrischcn 
Gehause- AbschnitI 23 und einen in Arbeits-Richtung 4 ko- 
20 nisch zulaufenden Gehause-Abschnitl 24 auf, dem uber ein 
AnschluB-Stuck 25 cine Waben-Korper-Diise 26 nachgeord- 
net ist. 

Wie aus den Fig. 3 und 4 hervorgeht, weist die Waben- 
Korper-Diise 26 einen Einstrom-Teil 27 und einen in Ar- 
25 beils-Richlung 4 nachgeordnelen AusslroiiiAVabenfonii- 
Teil 28 auf, Der Teil 28 weist entlang des AuBenumfangs 
Dusen-Wande 29 auf, die die Waben-Korper-Diise 26 nach 
auBen begrenzen. Es sind von den Dusen-Wanden 29 uni- 
schlossene parallel zur Arbeits-Richtung 4 verlaufende 
30 Siege 30 vorgesehen, die einteilig mit dem Einstrom-Teil 27 
ausgebildet sind. Die Stege 30 sind in Fonn eines rechlecki- 
gen Rasters angeordnet. Es isl auch moglich, die Stege 30 in 
anderer Form anzuordnen. Die Stege 30 selber weisen einen 
quadratischen Querschnitt auf. Die Stege 30 bilden zusani- 
35 men mit den Diisen-Wanden 29 Kanale 31 in Fomi eines 
rechteckigen Netzes. Die Kanale 31 weisen einen sich in Ar- 
beits-Richtung 4 verjungenden Querschnitt auf. Der Ein- 
strom-Teil 27 ist von Bohrungen 32 durchzogen, die parallel 
zur Arbeits-Richtung 4 verlaufen und in die Kanale 31 miin- 
40 den. Die Waben-Korper-Diise 26 ist einteilig aus einem 
hochlegierten Stahl, insbesondere VA-Stahl, gefertigt. In 
Frage kommen marktiibliche Dusen wie sie aus dem Be- 
reich der Herstellung von Keramikkatalysatorkorpern be- 
kannt sind, Derartige DCisen sind beispielsweise bei der 
45 Braun GmbH, Markdorfer StraBe L D-88048 Friedrichsha- 
fen-Kluftern erhaltlich. 

Fiir die Beschreibung der in Fig. 2 dargeslellten Kolben- 
Presse 3 wird auf die Beschreibung des Extruders 2 verwie- 
sen. Identische Teile werden mit denselben Bezugszeichen, 
50 verschiedene, jedoch funktionell gleichwertige Teile werden 
mit denselben Bezugszeichen mil einem hochgeselzten 
Strich bezeichnet. Das Gehause 7' weist eine Gehause-Boh- 
rung 33 auf, in der ein Kolben 34 verschiebbar gefuhrt ist. 
Der Kolben 34 ist am entgegen der Arbeits-Richtung 4 lie- 
55 genden Ende des Gehauses T mit einer Kolben-Stange 35 
verbunden, welche durch eine Offnung 36 im Gehause 7' ge- 
fiihrt ist. Die Kolben-Stange 35 ist mit einem beispielsweise 
als hydraulisch beau fschlagb are ni Kolben-Zylinder-Antrieb 
ausgebildeten Antriebs-Motor 5' zur Verschiebung dessei- 
60 ben entlang der Arbeils-Richtung 4 verbunden. 

Zur Herstellung des Schokoladen-Korpers 1 mit dem Ex- 
truder 2 wird mittels der Dosier-Einrichtung 17 iiber den 
EinlaB-Trichier 14 Schokoladen-Granulat 37 den Schnecken 
des Extruders 2 zugefuhrt. Hierbei handelt es sich urn Voll- 
milch-Schokoladc mil cincni Fcttgchall von 29% bis 33%, 
insbesondere 32%. Durch die Schnecken wird die Schokola- 
den-Masse in Arbeits-Richiung 4 iransportiert, homogeni- 
siert und erweichl. Die Temperier-Elemenle 22 regeln die 
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TeniperalurT ini Innenrauni des Gehiiuses 7. Sic darfcincr- 
scits nichl. zu hoch liegen, da sich die Schokoladcn- Masse 
dann zersetzt. Zum andercn darf die Tenipcratur T nichl zu 
niedrig gewahll warden, da dann die Schokoladen-IVTasse 
eine fur den FornigebungsprozcB zu hohe Viskosital auf- 5 
weisi. Als vorteilhaft haben sich Temperaiurcn T von: 15^C 
< T < 45X\ insbesondere 25"C < T < 35"(: und am be- 
sten T s 2VC bis l^O'^C erwiesen. Diese Teinperaturcn han- 
gen jedoch voin Feugehalt der Schokoiaden-Masse ab und 
sind somit je nach verwendeter Schokoladen-Masse entsprc- lO 
chend einzustellen. Durch den konischen Vedauf des Ge- 
hause-AbschniUs 24 wird der Druck in der wSchokoladen- 
Masse gegeniiber deni Druck in den voi^eordnelen Ge- 
hause-Abschniuen erhoht. AnschlieBend wird die Schokola- 
den-Masse durch die Bohrungen 32 der Waben-Korper- 15 
Diise 26 gepreBt. Nach Vedassen der Bohrungen 32 beginni 
die Schokoladen-Masse die Kanale 31 zu fuilen. Aufgrund 
der Rcibung gegeniiber den Stcgcn 30 konimt cs zu cinciii 
Ruckstau in diesen Kanalen 31, so daB diese glcichmaBig 
ausgefiillt werdcn, wodurch der Schokoladen-Korper 1 als 20 
endloser Strang entstehu der durch die Abforder-Einheii 19 
abtransporiiert und dann gegebenenfalls zerteill wird. 

Beini Betrieb der Kolben-Presse 3 wird der Kolben 34 in 
die in Fig. 2 durchgezogen dargestellte Ausgangsposition 
gefahren. AnschlieBend wird durch den EinlaB-TVichler 14 25 
Schokoladen-Masse in die Gehause-Bohrung 33 gegeben. 
AnschlieBend wird der Kolben 34 in die in Fig. 2 gesrrichelt 
dargestellte Position gefahren, wodurch die Schokoladen- 
Masse in Arbeitsrichiung transportiert und plastifiziert wird. 
Die Schokoladen-Masse wird durch die Waben-Korper- 30 
Duse 26 gepreBt, wodurch der Schokoladen-Korper 1 ent- 
sleht. Ansonsten wird auf die Beschreibung des Verfahrens 
unter Eiiisatz des Extruders 2 verwiesen. 

Ini folgenden wird der Aufbau des in Fig. 5 dargeslellten 
Schokoladen-Korpers 1 beschrieben. Der Schokoladen- "^S 
Korper 1 weist parallel zu einer Langs-Richtung 38 verlau- 
fende Kanale 39 auf, welche von Kanal-Wanden 40 senk- 
recht zur Langs-Richtung 38 begrenzt werden. Die Kanale 
39 werden von parallel zur Langs-Richtung 38 verlaufenden 
AuBen-Wanden 41 umgeben und weisen senkrecht zur 40 
Langs-Richtung 38 einen maxinialen Durchniesser D auf, 
fiir den gilt: 0,1 nuii < D < 10 mm und insbesondere 1 mm 
^ D < 5 mm. Der Schokoladen-Korper 1 kann Abmessun- 
gen von wenigen Millimetern bis zur GroBe von Schokola- 
den-Tafeln und mehr besitzen. Es ist moglich, die Kanale 39 45 
an ihren in und enlgegen der Langs-Richtung 38 liegenden 
Enden mit jeweils einer Stimwand 42 zu schlieBen. Die Ka- 
nale besitzen einen rechteckigen Querschnin. Es ist jedoch 
auch moglich andcre QuerschniUsformen vorzusehen. So 
kann beispielsweise ein Bienenwabengitter oder ein regula- 50 
res Dreiecksgifter gewahlt werden. Die Kanale 39 konnen 
mil. anderen Nahrungsmitteln, wie z. B. Nougat, weichen 
Cremes, Likoren, Joghurtzubereitungen etc. gefuUt werden. 
Der Schokoladen-Korper weist den Vorteil auf, daB er im 
Vergleich zu massiver Schokoiade eine geringe Dichte be- 55 
siizt. Er kann somit zur Herstellung groBerer Schokoladen fi- 
guren verwendet werden. Durch die parallel verlaufenden 
Kanale 39 besilzt der Schokoladen-Korper 1 bezogen auf 
seine Dichte besonders gute Festigkeitseigenschaften. Dar- 
uber hinaus wird der Geschmack der Schokol ade verbessert, 60 
da die Oberfiache der Schokoiade, die in Kontakt mit der 
Lufi ist, gegeniiber massiven Schokoladentafeln stark er- 
hoh! isi. Hierdurch wird die Kontaktflache mit der Zunge er- 
hoht. Ferner komiiit es vermehrt zu geschmacksrelevanten 
Oxidationsprozcsscn. Die gcschniacklichcn Eigcnschaftcn 65 
ahneln denen sogenannter "Luftschokolade", bei der kleine 
Luflblasen in die noch flieBtahige Schokoladen-Masse ein- 
geschlagen werden. 



Patenianspriiche 

1. Schokoladen-Korper (1) mit 

a) in) wesent lichen parallel /n einer T.angs-Rich- 
lung (38) verlautenden Kanalen (39) und 

b) im wesentlichen parallel zur Langs-Richtung 
(38) verlaufenden, die Kanale (39) unigebenden 
AuBen-Wanden (41). 

2. Schokoladen-Korper (1) gemaB Anspruch 1, da- 
durch gekennzeichnet, daB die Kanale (39) einen maxi- 
nialen Durchmesser D senkrecht zur Langsrichtung 
auf weisen, fur den gilt: 0,1 mm < D < 10 mm und 
insbesondere 1 nmi < D < 5 mm. 

3. Schokoladen-Korper (1) gemaB Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Kanale (39) einen po- 
lygonalen Querschnitt aufweisen. 

4. Schokoladen-Korper (1) gemaB einem der vorange- 
hcndcn Anspriichc, dadurch gekennzeichnet, daB an 
mindcstens einem Ende der Kanale (39) eine die Ka- 
nale (39) abdeckende Stimwand (42) vorgesehen ist. 

5. Schokoladen-Korper (1) gemaB einem der vorange- 
henden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kanale (39) mit einem anderen Nahrungsmittel, insbe- 
sondere Nougat, Creme, Likor oder .Toghurt, gefiillt 
sind. 

6. Verfahren zur Herstellung eines Schokoladen-Kor- 
pers (1) gemaB einem der Anspruche 1 bis 5, umfas- 
send folgende Schritle: 

a) Bereitstellen einer Presse mit 

i) einem Gehause (7; 7) mit einer Arbeits- 
Richtung (4) und einer Zufuhr-Offnung (13) 
zum Zufuhren von zu bearbeitendem Mate- 
rial, 

ii) mindestens einer Gehause-Bohrung (33), 

iii) jeweils einem in der mindestens einen 
Gehause-Bohrung (33) gefuhrten Press-Ele- 
ment zum Transport und zur Plastifizierung 
des zu bearbeitenden Materials und 

iv) einer in Arbeits-Richtung (4) dem Press- 
Element nachgeordneien Waben-Korper- 
Diise (26), 

b) Zufuhren einer Schokoladen-Masse als zu be- 
arbeitendes Material zu der Zufuhr-Offnung (13), 

c) Plastifizieren der Schokoladen-Masse in der 
Gehause-Bohrung (33), 

d) Pressen der Schokoladen-Masse durch die Wa- 
ben-Korper-Duse (26). 

7. Verfahren gemaB Anspruch 6, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Presse ein Extruder (2) eingesetzt 
wird. 

8. Verfahren gemaB Anspruch 6, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als Presse eine Kolben-Presse (3) einge- 
setzt wird. 

9. Verfahren gemaB einem der Anspruche 6 bis 8, da- 
durch gekennzeichnet, daB die Schokoladen-Masse auf 
eine Temperatur T gebrachi wird, ftir die gilt: 15**C < 
T < 45X^ 

10. Verfahren gemaB Anspruch 9, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB fiir die Temperatur gilt: 25**(: < T < 
35X\ 
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